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Per il panettone

% Tagliate il panettone a fette e poia forma
dibastoncini dello spessore dilcm e mezzo

T t' d' tt : e per lato e lunghi come una coda di gambero.
ar Ina I pa ne one 3 o Rosolateliin padella con un pizzico disale
e poco olio disemi (oppure del burro)

con gambero e arancia j g fino a ottenere una consistenza croccante

. Per la maionese

Persone 4

Da parte unite la maionese alla pasta diarance

Difficolta facile arrosto oppure, se non sidovesse avere a

diposizione, a uno sciroppo fatto in casa.

Tempo 10 minuti Per prepararlo: prendete due arance,
spremetele e portatene a bollore il succo,
riducendolo alla consistenza di uno sciroppo.

! Inun’ottica anti-spreco, utilizzate

200 grammi di panettone 30 grammi di pasta di arance arrosto (o di anche le bucce delle arance, grattugiandole e

alle arance arrosto (o panettone classico),  sciroppo fattoin casa), olio di semi, aggiungendole alla maionese per aumentare

4 code digambero pulite, foglioline dimenta, la nota aromatica

80 grammi di maionese leggera, olio extravergine d'oliva, sale :

Per le code di gambero

= Infilzate le code digambero conuno
stuzzicadenti e scottatele solo daun latoin
una pentola antiaderente, ottenendo cosi
un effetto cotto-crudo

Per limpiattamento

Suibastoncini di panettone mantenutial caldo §
: spalmate la maionese aromatizzata alle arance
¢ eadagiatevila coda digambero con la parte
cottaa contatto del bastoncino. Condite
con poco olio extravergine d'oliva, sale e
decorate con qualche fogliolina di menta
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Andrea Berton, ristorante Berton

Album Ricette

Tortelli di lepre con
verza e brodo dilepre

Persone 4

Difficolta professionale

Tempo 1oraemezza

Ingredienti

Per 'impasto dei tortelli:

500 grammi di farina 00,

Tuovo, 200 gr di tuorli

Perilbrodo dilepre:1lepre,
1carota,l cipolla, 1 costa disedano,
5 grdisale, 4 grani dipepe

Per chiarificare il brodo: 100 gr di
albume, 50 gr di polpa dilepre (il
lombo), 20 gr di carote, 10 gr di

scalogno, 20 gr disedano, 1litro di
brodo dilepre, sale. Per il ripieno
deitortelli: 200 gr di cosce dilepre,
20 gr di Grana Padano, 30 gr di
mascarpone, 80 gr dilardo, 40 gr
dipanna, timo sfogliato fresco, 20
grditartufo nero (cotto e tritato),
sale e pepe. Per l'impiattamento: 1
verza, olio extravergine dioliva
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Preparazione

Per limpasto dei tortelli

Unite gliingredienti e impastate fino
a ottenere un composto liscio e sodo.

- Fateriposare in frigorifero per almeno 2 ore

(2]
Per il brodo di lepre

Disossate la lepre, mettete da parte le cosce
eillombo (utilizzate le carcasse per il brodo).
Pulite tutte le verdure ed immergetele in 3 litri
diacqua fredda. Aggiungete le carcasse della
lepre e portate a ebollizione. Schiumate
elasciate sobbollire per 5 ore. Filtrate il brodo,
riducete allitro ed abbattete a + 3 gradi

Per chiarificare il brodo

~ Frullate I'aloume, la polpa dellalepre

ele verdure fino ad ottenere un composto

'; liscio e omogeneo. Mettete il brodo

in una casseruola e versate il composto afilo,
frustando velocemente fino

~ aquandoil “cappello” salira in superficie.

Lasciate sobbollire il brodo per1ora e filtrate

4]

Per il ripieno dei tortelli

Passate nel tritacarne le cosce dilepre

eillardo per due volte. Unite tutti

gliingredienti. Se necessario, aggiustate

disale e pepe. Stendete a una sfoglia fine
I'impasto dei tortelli, mettete al centro i
il ripieno e confezionate i tortelli con un coppa
pasta a forma difoglia

(5]

Per limpiattamento

Sbollentate le foglie esterne della verza
inacqua salata e saltatele in padella con olio
extravergine dioliva, salate e pepate.
Cuoceteitortelli dilepre in abbondante acqua
leggermente salata, scolate e adagiate

al centro del piatto. Aggiungete la verza
arrostita e il brodo dilepre
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§ Per la base carpione

In pentolaportate a bollore gliingredienti,
H spegnete. Lasciate ininfusione fino a totale
i raffreddamento e filtrate

& Per il velo di carpione

Mescolate gliingredientia freddoinun

# pentolino. Portate a bollore, filtrate e colate
su un vassoio bianco precedentemente
scaldato, macinandovisoprail pepe

o § Per il gel di carpione

Unite tutti gliingredientiin una pentola
e portate a bollore, filtrate e riponete
all'interno diuna pipetta da cucina

=8 Per le pommes soufflées

Pelate e patate e con una mandolina
tagliatele a fette di3 mm dispessore. Coppate
le fette con uno stampo rotondo del diametro
8 di2,5cm. Disponete su carta assorbente. .
Cuocete 6 patate per volta nell'olioa135 gradi #
per circa 5 minuti. Quando tendera a gonfiarsi
leggermente passatelaimmediatamente in
un'altra padella con olio a180 gradi e fatela
gonfiare rapidamente. Mettete le patate

il pronte suunaplacca e salate

Per il filetto di manzo

¥ Scottatela carne 30 secondliper lato,

sfumandola con labase carpione. Cuocete

carota e scalogno e glassateliconil gel di

carpione. Tagliate la carne, conditela con sale,

¥ pepe e copritela conun velo dicarpione.

§ Componete il piatto con gel dicarpione al

# centro e sopra carne, carota, scalogno e tre
pommes soufflées

Il e delle fete

Manzo cotto in carpione
| profumato all’alloro

Persone 4
Difficolta professionale
Tempo 2ore

Per la base carpione: 100 grammi
diaceto divinorosso,
200 gr dizucchero dicanna,

# 100 gr diaceto dichampagne,
10 gr di pepe Sarawak (pepe nero
originario della Malesia), 5 pezzi

@ dicipolladi Tropea tagliata

§ ajulienne, 3ramettiditimo,

4 foglie dialloro, 8 foglie disalvia
Per il velo di carpione:
250 gr dibase carpione,
10 gr di Elastic (agente gelificante),

pepe di Sarawak.

Per il gel di carpione: 200 gr dibase
carpione, 100 gr diacqua,

2 grdigomma guar

(farina di guar, addensante)

Per le pommes soufflées: 280

gr dipatate Agria, 3 litri di olio
disemi, Tgrammo disale

Per il filetto di manzo: 400 gr
diRubia Gallega (carne dirazza
bovina di altissima qualita),

4 grdisale, 100 gr diolio disemi
divinacciolo, 1gr dipepe Sarawak,
1carota elscalogno
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Il mn ee --

Il nostro
Monte Bianco

Persone 4
Difficolta professionale

¢ Tempo 2ore

400 grammi di castagne lessate, albume d'uova, 250 gr dizucchero
¢ 70 grdizucchero,30grdimieledi  semolato, 250 gr dizucchero a
castagne, 2 pezzidiscorzadi velo, 50 gr digelato alla crema, 50
arancia, mezza stecca di cannella, grdipanna montata, cannellain
¢ mezza baccadivaniglia, 250 gr di polvere, cacao e latte quanto basta

Per la purea di castagne

Fate bollire le castagne nellatte, aggiungendo
zucchero, miele, scorza d’arancia

elastecca dicanella per circa 20 minuti.
Frullate il composto con un robot da cucina,

i oppure passatelo nel tritacarne due volte, fino

aottenere un preparato liscio.

Per la base di meringa

Montate gli albumi a neve, aggiungete
zucchero semolato a pioggia e incorporate
zucchero a velo setacciato. Mettete
inunasac a poche erealizzate delle spiralia
forma di piccola piramide. Cuocete in forno
per 5 minutia 120 gradi e poi abbassate a 80
gradilasciando cuocere per 3 ore

Per limpiattamento

Ricoprite la spirale di meringa

conla purea dicastagna, decoratela

con ciuffi di panna montata alla cannella

e cacaoin polvere. Servite con un cucchiaio di
gelatoallacrema
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Preparazione

O
4 Per il pollo e il dashi

Riscaldate il forno a 50 gradi. Rimuovete
“ |a pelle da cosce e sovracosce e disponetelain

i teglia,infornate per7/8 ore per essiccarla.
Fate freddare e mettete in frigorifero. In una
§ pentola grande mettete le verdure a pezzi, la
carne del pollo, alloro e spezie. Fate rosolare
& qualche minuto a fuoco medio-alto,

! aggiungete acqua fredda e portate a
ebollizione. Abbassate la fiamma a fuoco
medio, fate sobbollire per un’ora,
aggiungendo saké, mirin, soia, olio di sesamo
e pasta di miso 20 minuti prima del termine
della cottura

e

Perlaverza

Sbianchite le foglie della verza: mettete a

| bollire del’acqua e staccate 5 foglie (devono
essere integre), assottigliando con un coltello
la costa centrale della foglia perché nonrisulti
troppo coriacea. Immergete le foglie
nell’acqua bollente per un minuto, mettetele
subito in una ciotola con acqua fredda e
ghiaccio. Asciugatele con carta assorbente

©

Per il ripieno

Una volta pronto il dashi, separate carne
#% e verdure.Filtrateilbrodo e tenete da parte.
& Sfilacciate la carne dalle ossa e tagliatela
grossolanamente al coltello. Poi tritate le
verdure e le castagne. Unite i due triti,
mescolate e aggiustate di sale se necessario.

4]

Per linvoltino

¢ Riscaldate I'olio disemi digirasoleal70 gradie §
= friggetela pelle del pollo per un minuto circa,
7z Disponete le foglie diverza ben stese suun

= vassoio e prendete un cucchiaio di composto
= dicarne, disponetelo al centro e chiudete la
foglia facendo uninvoltino. Scottate in
padella ogniinvoltino un minuto per lato per
sigillarlo

t O

Per limpiattamento

In un piatto fondo, aggiungete

un mestolo di brodo dashi, adagiate gli

- involtini e aggiungete un pezzetto dipelle di
= pollofritta

=" Stefania Lioi, ex studentessa Food Genius Academy

71

7 Involtino di pollo, verza
'e castagne su dashi

" Persone 4

Difficolta media

Tempo 2 ore (escluso il tempo di essiccazione della pelle del pollo)

Ingredienti

Per il dashi (tipico brodo giapponese): disake,2 carote medie, 1 cucchiaio dimirin
2 fusidipollo, (condimento giapponese),

1cucchiaino dipepe nero in grani, 150 grammi di funghi shiitake secchi,

2 sovracosce dipollo, salsa di soia, zenzero fresco grattugiato,
1cucchiaino disemi di finocchio, 1cucchiaio di olio di sesamo tostato,

3 cipollottirossi, 1 cucchiaio dipastadimiso 3 foglie dialloro

chiara (condimento giapponese derivato Per I'involtino:

dalla soia), 2 porri, 1 cucchiaino disemidi Tverza, 200 grammi di castagne
coriandolo,2 gambi di sedano, 150 millilitri gia cotte e sbucciate, olio di semi di girasole
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_ 'Mezze maniche reidratate
- al caffe, ragu di agnello
e spuma al Grana Padano

Per la spuma

Portate a bollore il latte, togliete dal fuoco,
aggiungete il Grana Padano Riserva
grattugiato e lasciate in infusione per un’ora.
Filtrate, aggiungete la panna e una macinata
dipepe, versate in un sifone, caricate

conil gas e conservate in caldo (oppure
montate il pib possibile con una frusta
elettrica)

Perilragu

Tagliate sedano, carote e cipolle a piccoli
cubetti, brasate in una casseruola con poco
olio e conilmazzetto di erbe aromatiche.
Unite la carne, precedentemente tagliata
a piccoli cubetti, e il burro. Rosolate a fuoco
alto, sfumate conil vino e coprite conil brodo.
| Salate, pepate e cuocete a fuoco basso per
un’ora

Per le mezze maniche

Versate sulla pasta l'acqua el caffe, fate
reidratare per un'ora e scolate. Completate la
cottura della pasta in padella conil ragu di
agnello. Disponete nei piatti di portata,
accompagnata con la spuma al Grana Padano

Persone 4

Difficolta media

Tempo loraemezza

Per le mezze maniche:
320 grammi di pasta mezze

. maniche,

300 mldiacqua, 200 ml di caffe
Perilragu:

200 grdisedano, carote e cipolle,
Imazzetto dierbe aromatiche
(rosmarino, timo, alloro),

300 gr dipolpa di coscia diagnello,

100 mldivino rosso,

brodo vegetale quanto basta,

20 grdiburro, olio extravergine di
oliva, sale e pepe

Perla spuma:

100 mldilatte,

40 gr di Grana Padano Riserva,
100 mldipanna fresca da montare,
pepe
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Senza sprechi (o quasi)

Tramonto in montagna:
costine di maiale, patate e zucca

Persone 4

Difficolta media

Tempo lora

Per le costine di maiale: 1,4 chili di costine,

600 grdivinorosso, 100 gr discalogno, pepe nero,
10 rametti dirosmarino, sale fino, 100 gr di senape
classica, 90 gr di olio extravergine d'oliva

Perla salsa:1zucca, 10 gr di peperoncino fresco,

10 gr di tabasco, pepe nero, 80 gr dicipolla bianca,
Tspicchio d'aglio, 60 gr di olio extravergine d'oliva

Per il puré:1 chilo di patate gialle farinose,

200 grammi dilatte intero dimontagna,

30 grdiburro, 35 gr di Parmigiano Reggiano

Dop, sale fino e noce moscata.

Per 'impiattamento: panino intero al farro integrale
o pane venostano (pane contadino), foglie di
senape, chips dibuccia dizucca
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Per le costine di maiale

Versateil vino in una terrina bassa e larga,
aggiungendo lo scalogno pulito e tagliato
grossolanamente e i rametti di rosmarino
interi. Tagliate le costine, conditele con una
spennellata di senape, mettetele a bagno
nella marinatura conl'olio. Aggiungete

sale e pepe a piacere. Copritele con della
pellicola e mettetele per due ore in firgo,
girandole a meta del tempo. Scaldate la griglia
ad una temperatura molto elevata, cuocete
ognilato della costina per dieci minuti

Per la salsa d’accompagnamento

Lavate la zucca, tagliatela a fette, imuovete

la buccia, togliete i semi e scaldate le fette

in forno o al microonde finché la polpa si disfa.
Le buccericavate mettetele in forno

conun po’ diolio disemiper creare delle chips
croccanti. Scaldate I'olio in una casseruola
antiaderente e soffriggete I'aglio sbucciato

e tagliato grossolanamente. Quando
rosolato, rimuovetelo e aggiungete la cipolla
precedentemente tritata con un mixier.
Stufate per circa 10 minuti e versate poco
apoco l'aceto. A fuoco moderato aggiungete
tutti gli altriingredienti e sfumateli: partite
conla crema di zucca ottenuta con un mixer,
mescolate il tutto, spegneteil fuoco e filtrate

Per il puré di patate

Mettete le patate in una pentola con acqua
fredda, e cuocete per 40 minuti
dall’ebollizione. Scolate le patate e
schiacciatele con uno schiacciapatate o una
forchetta, aggiungete sale e noce moscataa
piacere. Scaldate il latte a fiamma bassa, e
versatevi le patate schiacciate. Mescolate con
una frusta, spegnete la fiamma e mantecate
aggiungendo il burro e il Parmigiano

Per limpiattamento

Tagliate il pane a fette sottilissime, mettetele
inuna pentola antiaderente conilburro

e cuocete finché siarrotolano. Decorate il
piatto conle costine conil pane, la pure, la
salsa e le chips dizucca
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Per marmellata

Tagliatele grossolanamente le prugne e
mettetele in un pentolino conlo zucchero.
Cuocete per 20 minutia fuoco lento,
mescolando ditanto in tanto. Unite ilmezzo
bicchiere d’acqua e i semi di chia. Cuocete per
altri 25 minuti. Lasciate raffreddare

Peril pan brioche

In una planetaria incorporate uova, zucchero,
latte e lievito. Lasciate girare la frusta

per 5 minuti. Aggiungete la farina setacciata.
Unite il burro a tocchetti poco alla volta.
Aggiungete il sale e impastate per almeno 15
minuti. Mettete il composto

in una ciotola oliata e coprite con della

* pellicola. Lasciate lievitare per almeno un’ora.
Dopo che I'impasto sara raddoppiato
divolume, sgonfiatelo leggermente

e mettetelo in una teglia gia unta. Coprite

1 nuovamente e lasciate riposare per circa 30
minuti. Spennellate I'impasto con dell'vovo

5 sbattuto o del latte tiepido. Infornate

a190 gradi per 35 minuti.

Una volta cotto spennellatelo con del burro
fuso. Lasciate raffreddare leggermente e
servite accompagnando con la marmellata di
! prugne e semidichia

Senza sprechi (o quasi)

Pan brioche e marmellata
di prugne con semi di chia

Persone 4
Difficolta facile
| Tempo 2ore
Per lamarmellata: 338 grammi difarina,
300 grammi di prugne Regina Claudia 40 grammi di zucchero,
fresche e denocciolate, 205 grammi diuova (circa 3/4 unita),
300 grammi dizucchero, 38 grammi dilatte,
1cucchiaio di semi di chia, Tbusta dilievito di birra secco,
mezzo bicchiere d’acqua 169 grammi di burro,

Per il pan brioche: 10 grammi di sale




